PENGARUH PERLAKUAN AERASI DAN VARIASI KONSENTRASI ACETOBACTER ACETI TERHADAP KUALITAS VINEGAR NIRA AREN (Arenga pinnata Merr.) by FAJAR NUGRAHA, 123020374 et al.
  
PENGARUH PERLAKUAN AERASI DAN VARIASI KONSENTRASI 
ACETOBACTER ACETI TERHADAP KUALITAS VINEGAR NIRA 
AREN (Arenga pinnata Merr.) 
 
 
 
 
TUGAS AKHIR 
 
Diajukan untuk Memenuhi Syarat Tugas Akhir 
Program Studi Teknologi Pangan 
 
 
 
 
 
 
Oleh: 
Fajar Nugraha 
12.302.0374 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNIK 
UNIVERSITAS PASUNDAN 
BANDUNG 
2019 
  
PENGARUH PERLAKUAN AERASI DAN VARIASI KONSENTRASI 
ACETOBACTER ACETI TERHADAP KUALITAS VINEGAR NIRA 
AREN (Arenga pinnata Merr.) 
 
 
 
 
TUGAS AKHIR 
 
Diajukan untuk Memenuhi Syarat Tugas Akhir 
Program Studi Teknologi Pangan 
 
 
 
 
 
Oleh: 
Fajar Nugraha 
12.302.0374 
 
 
 
 
 
 
 
 
Menyetujui : 
 
 
 
 
 
             Pembimbing I                                                    Pembimbing II 
 
 
 
 
 
 
  Dr. Ir. Yudi Garnida, MS.                            Dr. Tantan Widiantara, ST., MT. 
 
 
 
  
ABSTRAK 
 
 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi bakteri 
Acetobacter aceti dan perlakuan aerasi yang tepat untuk menghasilkan asam asetat 
pada pembuatan vinegar dari nira aren. 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini menggunakan 
pola faktorial 3x2 dalam rancangan acak kelompok (RAK) dengan ulangan 
sebanyak 4 kali, sehingga diperoleh 24 satuan percobaan. Rancangan perlakuan 
yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi bakteri 
Acetobacter aceti 5 %, 10 % dan 15 % dan perlakuan aerasi yaitu dengan aerasi, 
tanpa aerasi. Rancangan respon meliputi respon organoleptik dengan atribut 
warna dan aroma, respon kimia yaitu kadar asam asetat, nilai pH dan total padatan 
terlarut. 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh konsentrasi bakteri Acetobacter 
aceti berpengaruh nyata terhadap kadar asam asetat, total padatan terlarut, aroma 
dan warna pada produk vinegar nira aren. Perlakuan aerasi berpengaruh nyata 
terhadap kadar asam asetat, nilai pH dan warna pada produk vinegar nira aren. 
Interaksi konsentrasi bakteri Acetobacter aceti dan perlakuan aerasi berpengaruh 
nyata terhadap kadar asam asetat. 
Berdasarkan analisis kadar alkohol dengan menggunakan metode destilasi 
pada penelitian pendahuluan, didapatkan kadar alkohol yang paling baik yang 
digunakan untuk penelitian utama yaitu sebesar 10% dengan konsentrasi starter 
yang digunakan adalah 20% b/v. 
Berdasarkan analisis kadar asam asetat dengan menggunakan metode 
titrasi asam basa pada penelitian utama, didapatkan kadar asam asetat optimum 
yaitu 3,94%, dengan perlakuan aerasi dan konsentrasi A. aceti yang ditambahkan 
yaitu 15% v/v. 
 
Kata Kunci: Acetobacter aceti, Aerasi dan Vinegar Nira Aren. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
ABSTRACT 
 
 
 
This study aims to determine the effect of the concentration of Acetobacter 
aceti bacteria and appropriate aeration treatment to produce acetic acid in the 
making of vinegar from palm sugar palm juice. 
The experimental design used in this study used a 3x2 factorial pattern in 
a randomized block design (RBD) with 4 replications, so that 24 experimental 
units were obtained. The treatment design carried out in this study consisted of 
two factors, namely the concentration of Acetobacter aceti bacteria 5%, 10% and 
15% and the aeration treatment that is with aeration, without aeration. The 
response design includes organoleptic responses with color and aroma attributes, 
chemical responses namely acetic acid levels, pH values and total dissolved 
solids. 
Based on the research results obtained the concentration of Acetobacter 
aceti bacteria significantly affected the levels of acetic acid, total dissolved solids, 
aroma and color of the palm sap vinegar product. The aeration treatment 
significantly affected the levels of acetic acid, pH and color values of the palm sap 
vinegar product. The interaction of Acetobacter aceti bacterial concentrations 
and aeration treatment significantly affected acetic acid levels. 
Based on the analysis of alcohol content using the distillation method in 
preliminary research, obtained the best alcohol content used for the main 
research viz of 10% with the starter concentration used is 20% w / v. 
Based on the analysis of acetic acid levels using the acid base titration 
method in the main research, the optimum acetic acid levels were obtained which 
was 3.94%, with aeration treatment and the concentration of A. aceti added was 
15% v / v. 
 
 
Keywords : Acetobacter aceti Bacteria, Aeration and Vinegar from Palm Sugar 
Palm Juice. 
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I PENDAHULUAN 
 
 
 
 Bab ini akan menguraikan tentang : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1.  Latar Belakang 
Pohon aren atau enau (Arenga pinnata) merupakan pohon yang 
menghasilkan bahan-bahan industri sudah sejak lama kita kenal. Hampir semua 
bagian atau produk tanaman ini dapat dimanfaatkan dan memiliki nilai ekonomi. 
Semua bagian pohon aren dapat diambil manfaatnya, mulai dari bagian-bagian 
fisik pohon maupun dari hasil-hasil produksinya. Hampir semua dari bagian fisik 
dari pohon ini dapat dimanfaatkan, misalnya akar (untuk obat tradisional), batang 
(untuk berbagai macam peralatan dan bangunan), daun muda atau janur (untuk 
pembungkus atau pengganti kertas rokok yang disebut dengan kawung). Tanaman 
aren juga dapat menghasilkan nira yang memiliki nilai ekonomis tinggi. Nira 
adalah suatu minuman alami yang terasa manis karena mengandung glukosa. 
Selain dapat diolah menjadi gula, nira juga dapat diolah menjadi bioetanol, saguer 
atau cuka dengan cara fermentasi (Iswanto, 2009). 
Fermentasi adalah salah satu bagian dari bioteknologi yang menggunakan 
mikroorganisme sebagai pemeran utama dalam suatu proses. Fermentasi secara 
teknik dapat didefinisikan sebagai suatu proses oksidasi aerob atau partikel 
anaerob dari karbohidrat dan menghasilkan alkohol serta beberapa asam. Hasil 
  
fermentasi diperoleh sebagai akibat metabolisme mikroba pada suatu bahan 
pangan dalam keadaan anaerob ataupun dalam keadaan aerob. Hasil penguraian 
adalah energi, CO2, air dan sejumlah asam organik lainnya seperti etanol, asam 
asetat, dan asam laktat. 
Menurut Hidayat (2006), pembuatan cuka ini melibatkan bakteri 
Acetobacter aceti yang mampu mengoksidasi alkohol dan karbohidrat menjadi 
asam asetat dengan adanya oksigen dari udara. Beberapa faktor yang 
mempengaruhi proses fermentasi antara lain: Konsentrasi alkohol tertinggi 
didalam medium adalah 6 %, pH awal medium adalah 5,5, temperatur fermentasi 
adalah 30°C dan lama fermentasi adalah 11 hari. 
Penambahan induk cuka juga akan berpengaruh pada kadar asam asetat 
yang dihasilkan sesuai dengan penelitian Agustina (2008), penambahan 
Acetobacter aceti sebanyak 20 ml menghasilkan kadar asam asetat sebanyak 
7,43%, maka cuka bonggol pisang raja kepok tersebut layak untuk dijual. 
Fermentasi dengan penambahan Acetobacter aceti dapat meningkatkan aroma dan 
rasa asam. 
Pada penelitian ini aerasi akan divariasi dengan tutup botol berdasarkan 
tingkat kekedapanya, yaitu : Kedap, semi kedap dan terbuka, yaitu dengan plastik, 
kertas HVS dan terbuka (tanpa tutup), yang bertujuan untuk melihat ada tidaknya 
perbedaan kadar asam cuka yang dihasilkan dari berbagai variasi aerasi tersebut. 
Aerasi digunakan untuk mencegah masuknya udara secara berlebihan (khususnya 
oksigen), dan bakteri yang tidak diperlukan selama fermentasi. Apabila udara 
  
yang terdapat pada botol fermentasi berlebih, maka akan menyebabkan 
pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan yang diikuti dengan menurunnya 
kadar alkohol yang akhirnya berpengaruh pada kadar asam cuka yang dihasilkan 
(Desrosier, 1988) di dalam Margaretha (2009). Pemilihan jenis penutup sebagai 
media aerasi berdasarkan kebiasaan masyarakat menggunakan plastik sebagai 
penutup fermentasi pembuatan cuka tradisional. Juga dari penelitian terdahulu 
yang menggunakan kertas tisu, kertas buram, kertas koran dan kertas tabloid 
sebagai media aerasi pada fermentasi nira kelapa. Hal ini untuk membandingkan 
aerasi mana yang terbaik pada proses fermentasi nira.  
Asam asetat merupakan senyawa yang cukup penting dalam pengolahan 
bahan pangan baik sebagai bumbu maupun sebagai pengawet, penggunaan asam 
asetat sebagai bumbu antara lain dalam mayonais, saus, acar disebabkan adanya 
senyawa-senyawa volatil yang menghasilkan flavor dan aroma, sedangkan 
sebagai pengawet pada kadar asam asetat 0,1% dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri pembusuk dan bakteri pembentuk spora dan kadar asam asetat 0,3% dapat 
menghambat pertumbuhan jamur penghasil mikotoksin (Luwihana, 1998) di 
dalam Margaretha (2009). Kegunaan lain dari asam asetat adalah dapat mengatur 
keasaman pada industri makanan, sebagai pelunak air dalam rumah tangga, 
sebagai minuman (cuka apel) dan sebagai bahan baku untuk pembuatan bahan 
kimia seperti vinil asetat, selulosa asetat, asetat anhidrit, ester asetat dan garam 
asetat. 
  
Proses pemanfaatan nira aren sebagai bahan baku dalam menghasilkan 
asam asetat belum banyak diketahui oleh masyarakat secara umum, sehingga 
sering terjadi permasalahan pada proses pembuatan yang memakan waktu cukup 
lama. Melalui kasus ini, maka dilakukan penelitian dengan harapan dapat 
mempercepat terbentuknya asam asetat dengan bantuan mikroorganisme hidup, 
dengan menghasilkan produk asam asetat yang tentunya sangat bermanfaat bagi 
kelangsungan hidup manusia. 
1.2.  Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang diatas maka dapat diidentifikasi masalahnya 
sebagai berikut : 
1. Bagaimana pengaruh perlakuan aerasi terhadap kualitas vinegar nira aren? 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi bakteri Acetobacter aceti terhadap kualitas 
vinegar nira aren? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perlakuan aerasi dan konsentrasi 
bakteri Acetobacter aceti terhadap kualitas vinegar nira aren? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Secara umum penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pemanfaatan nira 
aren sebagai bahan untuk memproduksi asam asetat dan mempercepat proses 
terbentuknya asam asetat. Sedangkan maksud dari penelitian ini adalah untuk: 
1. Mengetahui pengaruh aerasi terhadap kualitas vinegar nira aren. 
2. Mengetahui pengaruh konsentrasi bakteri Acetobacter aceti terhadap 
kualitas vinegar nira aren. 
  
3. Mengetahui pengaruh interaksi antara perlakuan aerasi  dan konsentrasi 
bakteri Acetobacter aceti terhadap kualitas vinegar nira aren. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini yaitu dapat mempercepat proses terbentuknya 
asam asetat pada pembuatan vinegar, sehingga dapat mengefesienkan waktu untuk 
pengolahannya. Hasil penelitian ini juga diharapkan bermanfaat bagi:  
1. Peneliti, sebagai tambahan ilmu penelitian, memahami dan melaksanakan 
prosedur pembuatan asam asetat dengan benar. 
2. Masyarakat, terutama pelaku industri asam asetat / cuka rumahan, 
memberikan informasi tentang penambahan bakteri Acetobacter aceti dan 
jenis aerasi untuk memperoleh kadar asam asetat optimal dari nira aren.  
3. Mahasiswa, memberikan inspirasi untuk melakukan penelitian mengenai 
kadar asam asetat yang terdapat pada nira lainnya.  
4. Lembaga, memberi sumbangan ilmu pengetahuan, terutama bidang 
biokimia. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Laili, Adi dan Reni, (2011) enam isolat bakteri asam asetat yang 
berperan dalam fermentasi nira nipah (Nypa fruticans) yang tumbuh pada media 
spesifik PYG + Etanol tergolong genus Acetobacter. Aktivitas bakteri dalam 
proses fermentasi nira nipah menjadi asam asetat pada pH maksimal 2-3. Nilai 
  
kandungan asam yang dihasilkan dalam fermentasi 25 ml adalah sebesar 9,36%, 
dengan kandungan alkohol yang terbentuk sebanyak 24,8%. 
Menurut Wirna (2011), pada pembuatan asam cuka dari nira kelapa, aerasi 
dilakukan pada media botol bermulut lebar. Kadar cuka optimal pada aerasi 
menggunakan kertas tabloid pada waktu fermentasi ke-16. 
Menurut Irnia (2001), nilai rata-rata jumlah asam asetat yang terbentuk 
berkisar antara 0.44 sampai dengan 1,12 g per hari. Jumlah asam asetat yang 
terbentuk per hari, terendah diperoleh dari kombinasi perlakuan tinggi partikel 
dalam kolom 16 cm dan kecepatan aerasi 0,06 vvm dan jumlah asam asetat yang 
terbentuk (per hari) tertinggi diperoleh dari tinggi partikel dalam kolom 34 cm dan 
kecepatan aerasi 0,08 vvm. 
Menurut Agus (2012), cuka yang dihasilkan pada fermentasi nira aren 
yang diaerasi dengan plastik, kertas HVS, dan terbuka memenuhi standar mutu 
SNI 01-3711-1995 ditinjau dari bentuk, bau, kadar asam cuka dan jumlah 
cemaran logam Zn, tetapi tidak memenuhi standar mutu ditinjau dari jumlah 
cemaran logam Fe. 
Menurut Effendi (2002), Pada fermentasi etanol hasil fermentasi limbah 
cair pulp kakao oleh Acetobacter aceti B127 dengan kondisi suhu 30⁰C, nilai pH 
awal 4, konsentrasi etanol 5,0% v/v, inokulum 10% v/v, diperoleh kecepatan 
pengadukan terbaik adalah 400 rpm dengan hasil asam asetat 4,24% dengan 
efisiensi 71,20%. 
  
Berdasarkan kinetika produksi asam asetat dari etanol hasil fermentasi 
limbah cair pulp kakao oleh Acetobacter aceti B127 dengan kecepatan aerasi 1,0 
vvm sebesar 4,24% lebih tinggi dibandingkan dengan kecepatan aerasi 0,5 vvm 
dan 1,5 vvm. (Jurnal Teknologi Pangan Vol. XIII. No. 2 : 11, November 2002) 
Berdasarkan uraian diatas, maka faktor penelitian yang akan dilakukan 
adalah perlakuan aerasi dan konsentrasi Acetobacter aceti. Perlakuan aerasi yang 
akan dilakukan yaitu dengan perlakuan aerasi dan tanpa perlakuan aerasi, 
sedangkan konsentrasi Acetobacter aceti yang digunakan yaitu 5%,10% dan 15%. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis 
dalam penelitian ini yaitu :  
1. Diduga perlakuan aerasi berpengaruh terhadap kualitas vinegar nira aren. 
2. Diduga konsentrasi Acetobacter aceti berpengaruh terhadap kualitas vinegar 
nira aren. 
3. Diduga adanya pengaruh interaksi antara konsentrasi Acetobacter aceti dan 
perlakuan aerasi terhadap kualitas vinegar nira aren. 
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 
Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan 
Universitas Pasundan Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari 
Bulan Agustus sampai dengan September 2019. 
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